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La presente invention a pour objet un procdde de 

preparation de cafe liqui.de en conserve. 

L* augmentation continuelle de la consommation de cafe, 

leB possibility de deplacements frequents et faciles existent a 1'neure 
5 actuelle et lee difficult^ que 1 'on, pent rencontrer parfois pour se procurer 

ce produit ont conduit a la mise au point du cafe sous forme liquide ayant 

des caracteristiques de conservation permettant sa consommation a tout moment. 

Dans ce but, on a rencontrf de nombreuses difficultes et 

il a fallu un travail d'equipe, des etudes et des experiences de longue duree 
10 pour aboutir a l'obtention d'un cafe liquide en conserve susceptible de 

conserver pendant longtemps les qualites du cafe, de maniere a pouvoir etre 

consomme i tout instant. 

Apres des recherches appcofoodies et de nombreux essais, 
la demanderesse est parvenue a mettre au point ce procedures avoir vaincu 
15 1'obstacle principal qu ■ est l'acidite developpee dans le cafe normal au 

bout d'un certain temps, generalement au bout de quelques jours. Cette acidite 
est evitee par l'utilisation de deux substances : le sucre transforme en 

caramel, et la caffiine. 

Le sucre "caramelise" est insensible & la decomposition 

20 par la chaleur tandis que le sucre y est sensible a son etat normal et, 
d' autre part, il possede one action antiacideMout le sucre normal est 
depourvu. Ea ce qui concerne la cafeine, outre qu'elle augmente 1'actiou 
antiacide du sucre caramelise, elle conserve pendant longtemps l'ar&me et 

le gottt propres au cafe. •* • 

25 ' Au moyen des deux substances ci-dessus utilisies dans 

le procedfi de 1' invention, on peut fournir au consommateur un cafe different 
de celui existant sur le marcbe. 

Selon 1* invention, on obtient le- cafe liquide de la 

maniere suivante : 

On milange d'abord le cafe nature!, le cafe torrefie et 
le sucre fondu a la chaleur, c'eet-a-dire caramelise, dans lee proportions 
sui.van.te8 : 

- Cafe naturel : 50-250 g 

- Cafe torr£f 16 - 10-40 6 
35 Sucre caram§lis€ : 10-40 g 

On soumet ce melange tme mouture qux le result en 

poudre tires fine* 
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On. introduit ensuite ce melange pulverise* dans 
des centrifugeuses soumises a 1 'action d e air sous pression et ensuite 
on ajoute a ce melange de la cafiine naturelle ou synthetique en quantities 
de 1,30 & 4 gj, en gardant pour la cafiine dans chaque melange la proportion 
5 existant entre les quant it6s ci-des sue indiquees de chacun dea trois ingre- 
dient s, cafe naturel, cafe torrefie* et sucre caram6Lise. 

Lor s que la rotation dans les centrifugeuses a suff is anient 
homog€n£is£ le melange, on I 9 introduit dans une machine a pression par 
1 1 intermedia ire de dispositifs doseurs de volume approprig; Dans cette 
1G machine, on soumet le melange au passage de 1 litre d'eau chaude pr eatable-neat 
aseptise par passage dans des f litres ou par tout autre proc£dg de purifi- 
cation, a une temperature inferieure a 100°C, sous une pression d'air ngce*~* 
saire pour obtenir par l'effet de la pression hydraulique un extrait du 
melange mentionng, 

15 On laisse ensuite refroidir. 1' extrait liquide ainsi 

obtenu et on le fait passer dans un tamis capable de retenir toutes iss 
particules prgsentes et qui donnent un extrait totalement clarif i£ et prtu 
a la mise en bolte. Pour provoquer la vaporisation inter ieure, on place le 
produit conditionng dans un bain d'eau tiede» 
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REVENDICATIONS 



1„ Procede* de preparation de ca f£ liquide en conserve, caracterisS 

en ce que l'on introduit dans des centrifugeuses soumlses interieurement 
a l f action de jet d'air sous pression un melange prea lab lenient reduit en 
poudre fine de 50 a 250 g de cafe* naturel, 10 & 40 g de caf£ torr^fiS et 
10 a 40 g de sucre caramelise*, en gardant pour chaque melange la proportion 
existant entre les quantites indiquees. 

2. Procede selon la revendication 1, ceract£ris£ en ce que l'on 

ajoute au melange ainsi obtenu dans lesdites centrifugeuses .1,30 a 4 g 
de cafdine naturelle ou synthetique, en gardant pour la eafeine dans chaque 
melange la proportion existante entre les quantites. indiquees a la 
revendication precedents . 

3 # Procede selon les revendi cat ions 1 et 2,. caracterise en ce que ^ 

l'on homogeneise le melange deer it dans la revendication prec^dente, par 
la rotation continuelle desdites centrifugeuses a jet d'air sous pression, 
de maniere a. obtenir un degre d'h.omogen£isation du melange. 

4. Procede selon l'une quelconque des revendications 1 5. 3, caracterise 
en ce que l'on envoie le melange ainsi obtenu; par 1' intermedia ire de 
dispositifs doseurs de volume approprie, dans une machine a pression on 

l'on soumet ledit melange au passage d.'un litre d'eau chaude a. une 
temperature infexieure a 100 0 C, prealablement aseptise, cette eau etant 
envoyee sous une pression d'air appropriate pour obtenir par I'effet de la 
pression hydraulique un extrait du melange d£crit selon l'une quelconque 
des revendications 1 a 3. 

5. Procede selon l'une quelconque des revendications 1 a 4, caracterise 
en ce que l'on refroidit I'extrait liquide de cafe 1 obtenu selon l'une 
quelconque des revendications 1 a. 4 en le faisant passer a travers un 

tamis qui retient toutes les particules et laisse un liquid totalement rlflrififi pour 
son conditionnetnent titer ieur. 

6 a Procede selon l'une^ quelconque des revendications 1 & 5, caracterise 

en ce que l'on soumet le produit conditionne a un bain d'eau tiede qui 
provoque la vaporisation interieure. 



